Alimentos Sanos

Temperaturas Necesarias Para Evitar Descomposicion
De Los Alimentos

Temperaturas Para Cocinar

165°F Carnes de aves y carnes rellenas o con pasta
155°F Carne Molida y otras carnes procesadas o suavizadas
145 © F Carnes de cerdo, de pescado y de res

Temperatura Para Mantener Alimentos Calientes

140°F Temperatura minima apropiada para mantener
alimentos calientes.

Temperaturas Para Recalentar

165°F Alimentos previamente cocinados y refrigerados
140°F Alimentos sellados y procesados comercialmente para comer de inmediato

Temperaturas Para Manterner Alimentos Refrigerados

o s m . . .
41°F Temperatura maxima para mantener alimentos refrigerados y evitar que se
descompongan

(élS‘iIFggS;camente para equipos de refrigeracion en uso desde el 13 de agosto
e

- Dos etapas de refrigeracion son necesarias: 140°F a 70°F en dos horas; 70°F a 41°F en cuatro
horas. La temperatura ideal para las refrigeradoras es 37°F
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